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Activité antioxydante de polyphénols de
Perilla frutescens extraits à l’échelle pilote
par procédés membranaires et atomisation
Perilla frutescens (L.) Britt. (Lamiaceae) est une plante 
originaire du Sud-est Asiatique. Elle est utilisée comme plante 
médicinale et condimentaire, particulièrement en Chine et au 
Japon.
Elle renferme des anthocyanes et autres polyphénols qui 
peuvent trouver de nouveaux usages dans le secteur para-
pharmaceutique et sur des marchés de niche pour les PME et 
TPE locales.
Afin de préserver la fonctionnalité colorante et l’activité
antioxydante des extraits, un procédé physique d’extraction et 
de concentration, doux et respectueux de l’environnement est 
mis en œuvre.
Des extraits actifs (AAO) et fonctionnels (couleur rouge) 
peuvent être produits par les technologies membranaires couplées 
à un séchage par atomisation à partir d’un macérat aqueux de P. 
frutescens.
Cette fabrication est optimisée à l’échelle pilote semi-industriel. 
Elle peut être transposée à l’échelle de d’une petite industrialisation 
locale dans les pays du Sud où la plante est connue depuis 
longtemps et utilisée  pour ses vertus médicinales, comme 
ingrédient actif pour la formulation de produits de santé.
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Tableau 2: AAO des diverses formes d’extraits produits par le procédé
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CONCLUSION
INTRODUCTION
RESULTATS
teneur des composés phénoliques (10-6Mol)Extrait de Perilla
(100mL) anthocyanes Acide-phénols Flavones Total 
Perméat de MFT 4 5 16 25 148
Concentré par OI 82 375 466 923 3 650
Poudre (100g) 800 3 700 4 700 9 300 36 600
TEAC
(10-6Mol)
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Evaluation de l’activité antioxydante (AAO)
L’isolement par CLHP préparative des polyphénols majeurs de 
l’extrait a permis de déterminer leur AAO propre. Les plus actifs sont 
les polyphénols A1 et P3 (fig 2). L’AAO de A1 est supérieure à celle 
de la cyanidine. L’AAO des flavones F est généralement plus faible.
MATERIELS et METHODES
P. frutescens var. frutescens est récolté puis séché dans la 
région de Liaoning (Chine). Les extraits aqueux  sont réalisés à
l’échelle pilote selon le procédé membranaire décrit par Meng [1].
P. frutescens sec : 2.5 kg
eau + H2SO4 (5.10-3M) : 250 L
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Figure 1: Composition (CLHP) et structures des polyphénols extraits de P. frutescens
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l’AAO est dosée par méthode au DPPH décrite par Villano [2]. 
L’extrait de Perilla montre une AAO très importante de 148 TEAC.A 
masse égale, le concentré d’OI et de la poudre sont respectivement 
25 et 250 fois plus antioxydants que l’extrait microfiltré (tab 2).
Figure 2: AAO des polyphénols isolés à partir de l’extrait de P.frutescens
Taux de  récupération  (%)Extrait aqueux de
P. frutescens
Volume 
final (L)
Anthocyanes
(mg/L)
FRV
Anthocyanes Polyphénols 
Extrait de diffusion 240 30 1,00 - -
Perméat de MFT 233 30 1,03 100 100
Concentré par OI 3,2 740 71,0 50 53
Poudre - 7 mg/g - 28 33
Le débit de microfiltration tangentielle (MFT) se stabilise à 100 
L/h/m2, à dP=0,6b. Le perméat rouge est concentré par osmose 
inverse (OI) par batchs (5 x  50L). Les concentrés réunis sont à
nouveau concentrés par OI avec un débit constant pour chaque 
batch, mais diminuant légèrement d’un batch à l’autre (20 à 13 
L/h/m2, dP=40b) . Ce concentré liquide (460g) est séché par 
atomisation. On récupère 27g de poudre à 7mg/g d’anthocyanes, 
33mg/g de flavones et 11mg/g d’acide-phénols (tab1).
Tableau 1: Caractéristiques des co-produits aux différentes étapes du procédé
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